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บทคััดย่่อ
	 เลือืดมีีสถานะท่ี่�ขัดัแย้้งกัันในวัฒันธรรมมนุษุย์์ โดยทำหน้้าที่่�เป็็นแหล่่งอาหารสำคัญัที่่�อุดุมไปด้วย
สารอาหาร ซึ่่�งมัักถูกเรีียกว่่า “เนื้้�อเหลว” และทำหน้้าที่่�เป็็นสััญลัักษณ์์ซ่ึ่�งมัักถููกห้้ามอย่่างเข้้มงวด
ทางศาสนาและวััฒนธรรม  บทความนี้้�พิิจารณาปรากฏการณ์์การบริิโภคเลืือดข้้ามวััฒนธรรม 
โดยสัังเคราะห์์กรอบทฤษฎีีทางมานุุษยวิิทยา ได้้แก่่ วััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม  และโครงสร้้างนิิยม  
โดยมีีวััตถุุประสงค์์การวิิจััยเพื่่�อศึึกษาระบบนิิเวศของการบริิโภคอาหารท่ี่�มีีเลืือดเป็็นส่่วนประกอบ  
วิิธีีการศึึกษาจากเอกสาร บทความทางวิิชาการเกี่่�ยวข้้องกัับการใช้้เลืือด ก ารฆ่่าสััตว์์หรืือไม่่ได้้ฆ่่าแต่่
เพื่่�อนำเลืือดออกจากร่่างกายสััตว์์มาเป็็นอาหาร และเอกสารจากทางชาติิพัันธุ์์�วรรณา เช่่น สั งคม
ปศุุสััตว์์ชาวมาไซ แสดงให้้เห็็นถึึงความจำเป็็นทางวััตถุุของการบริิโภคเลืือดในการการปรัับตััวทางนิิเวศ
เพื่่�อประสิิทธิิภาพในการใช้้ทรััพยากรและความมั่่�นคงทางโภชนาการจากปริมาณธาตุุเหล็็กในเลืือด 
ในทางกลับกััน ข้ ้อห้้าม  โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในศาสนายููดาห์์และศาสนาอิิสลาม  สะท้้อนให้้เห็็นถึึง
ความจำเป็็นเชิิงสััญลัักษณ์์ในการจััดการกัับธรรมชาติิท่ี่�คลุมเครือของเลืือดไม่่ว่่าจะผ่่านการบริิโภคหรืือ
การห้้ามล้้วนถููกควบคุุมโดยพิิธีีกรรมและเทคโนโลยีี ผลก ารศึึกษาพบว่่าเลืือดคืือของเหลวที่่�มีีคุุณค่่า
ทางโภชนาการสููง ยั งคงถููกใช้้ในการประกอบอาหารและประกอบพิิธีีกรรมในกลุ่่�มชนหลายชาติิพัันธุ์์�
ในโลกปััจจุุบััน
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Abstract
	 Blood occupies a paradoxical position in human cultures. On the one hand, it 
serves as an important food resource rich in nutrients and is often referred to as 
“liquid meat.” On the other hand, it functions as a powerful symbolic substance that 
is frequently subject to strict religious and cultural prohibitions. This article examines 
the cross-cultural phenomenon of blood consumption by synthesizing two anthropological
theoretical perspectives: Cultural Materialism and Structuralism. The study aims to 
investigate the food ecology of dietary systems in which blood constitutes a significant 
component.
	 The research is based on a review of documents and academic literature 
concerning the use of blood as food, including practices involving animal slaughter as 
well as non-lethal blood extraction for consumption. Ethnographic accounts, particularly
those of the Maasai pastoralists, demonstrate the material necessity of blood consumption
as an ecological adaptation that enhances resource efficiency and contributes to 
nutritional security through the high iron content of blood. In contrast, dietary prohibitions
concerning blood, especially in Judaism and Islam, reflect the symbolic need to 
regulate the ambiguous nature of blood. Whether through consumption or prohibition, 
blood is subject to ritual controls and technological processes that govern its use and 
meaning.
	 The findings reveal that blood is a highly nutritious substance that continues to 
be incorporated into culinary practices and ritual activities among numerous ethnic 
groups around the world. The persistence of blood consumption and blood-related 
rituals highlights the dynamic interplay between ecological necessity, cultural values, 
and symbolic systems in shaping human food practices.

Keywords: Hemophagy, Cultural materialism, Structuralism, Food ecology, Rituals

บทนำ
	 เลืือดสััตว์์เป็็นผลพลอยได้้ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููงจากการฆ่่าสััตว์์เพื่่�อนำมาทำเป็็นอาหาร 
เนื่่�องจากมีปีริมิาณโปรตีนีสูงู (ประมาณร้อยละ 17-19) ในเลือืดวัวั  โดยมีฮีีโีมโกลบินเป็็นองค์์ประกอบหลััก 
รวมทั้้�งเป็็นแหล่่งธาตุุเหล็็กที่่�ร่่างกายมนุุษย์์สามารถดููดซึึมได้้ง่่ายและยัังนำไปใช้้ประโยชน์์ในด้้านต่่าง ๆ 
เช่่น Hematogen ซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ Nutritional Bars ข องรััสเซีีย  ที่่�ใช้้ในการรัักษาโรคโลหิิตจาง 
(anemia) Mehta et al. (2017) เลืือดยัังอุุดมไปด้้วยแร่่ธาตุุและกฎอมิิโนจำเป็็นอื่่�น ๆ ในทางเคมีี 
เลืือดประกอบด้้วยโปรตีีนและน้้ำเป็็นส่่วนใหญ่่ มีีคุุณค่่าทางโภชนาการใกล้้เคีียงกัับเนื้้�อสััตว์์ไม่่ติิดมััน 
จึึงมัักถููกเรีียกว่่า “liquid meat” (Davidson. 2014) การบริิโภคเลืือดสััตว์์จึึงเป็็นองค์์ประกอบสำคััญ
ในอาหารและวััฒนธรรมของมนุุษย์์มายาวนานนัับพัันปีี ในแง่่เศรษฐกิิจ ก ารบริิโภคลัักษณะ “ตั้้�งแต่่
หััวจรดหาง” (nose-to-tail) เป็็นการลดของเสีียเป็็นศููนย์์ (zero-waste) โดยเฉพาะการนำมาบริิโภค



วารสารสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ปีที่ 29 ฉบับที่ 1 (มกราคม-มิถุนายน 2569)

19

ในช่่วงที่่�ขาดแคลนอาหารอย่่างรุุนแรง ซ่ึ่�งเน้้นย้้ำถึึงบทบาทสำคััญของเลืือดในความอยู่่�รอดและ
การยัังชีีพของมนุุษย์์ แม้้ในหลายวััฒนธรรมจะถืือเป็็นเรื่่�องต้้องห้้ามก็็ตาม พบว่่า มีีการใช้้เลืือดเป็็นส่่วน
ผสมของอาหารทั่่�วโลก มัักใช้้ร่่วมกัับเนื้้�อสััตว์์ เป็็นสารเพิ่่�มความข้้นหรืือทำให้้แข็็งตััวจากคุุณสมบััติิการ
แข็็งตััวตามธรรมชาติิของเลืือดเมื่่�อปรุุงสุุก ตัวอย่่างของอาหารท่ี่�ใช้้เลืือดเป็็นส่่วนประกอบหลัักได้้แก่ ่
ไส้้กรอกเลืือดที่่�นำเลืือดไปผสมกัับส่่วนผสมอื่่�น ๆ ไม่่ว่่าจะเป็็นไขมััน ข้ ้าวโอ๊๊ต และเครื่่�องปรุุงรส เช่่น 
พุดุดิ้้�งดำ (black pudding) ในอังักฤษและไอร์์แลนด์์ มอร์์ซิลิลา (morcilla) ในสเปน และลาตินิอเมริกิา 
บููแด็็ง นััวร์์ (boudin noir) ในฝรั่่�งเศส บลููทเวิิร์์สท (Blutwurst) ในเยอรมัันนีี  หรืือซุุนแด (soondae)  
ในเกาหลี ีเลือืดยัังถูกูนำมาใช้้เป็็นสารเพิ่่�มความข้นและรสชาติใิห้้กับัซุปุและสตููว์์ทำให้้มีสีีเีข้้มและรสชาติิ
อุุมามิิ เช่่น ซุ ุปเลืือดเป็็ดเซอร์์นิินา (czernina) ข องโปแลนด์์ สตููว์์เลืือดดีีนููกวน (dinuguan) ข อง
ฟิิลิิปปิินส์์ หรืือก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้้ำตกของไทย เป็็นต้้น
	 นอกจากนี้้�ในบางส่่วนของเอเชีียเลืือดจะถููกทำให้้แข็็งตััวและหั่่�นเป็็นลููกเต๋๋าเรีียกว่่า blood 
tofu เช่่น ในจีีน ซึ่่�งนำไปใช้้ในหม้้อไฟหรืือซุุป ก้้อนเลืือดหมููในบุุนโบ๋๋เว้้ของเวีียดนาม หรืือก้้อนเลืือดวััว
ในซุปุของเกาหลี ีรวมทั้้�งรูปูแบบอื่่�น ๆ เช่่น การนำไปทำเป็็นอาหารอย่่างบลอดพลาตตาร์์ (Blodplättar) 
หรืือแพนเค้้กเลืือดของสวีีเดน พุ ดเดิ้้�ลหวานของอิิตาลีีที่่�ทำจากเลืือดหมููและช็็อกโกแลตที่่�เรีียกว่่า
ซานกวิินาชโช ดอลเช (Sanguinaccio dolce) เป็็นต้้น
	 นอกเหนืือจากการบริิโภคในชีีวิติประจำวันัแล้้ว  เลือืดยัังมีคีวามสำคััญทางวัฒันธรรมและพิิธีกีรรม 
ในชนเผ่่าเร่่ร่่อนเลี้้�ยงสััตว์์ เช่่น ชาวมาไซ  (Maasai) ในแอฟริกาตะวัันออก ก ารผสมเลืือดวััวกัับนม
ถืือเป็็นอาหารและเครื่่�องดื่่�มแบบดั้้�งเดิิม มัักรัับประทานหลัังโอกาสพิิเศษ หรืือเพื่่�อบำรุุงร่่างกายโดย
ไม่่ต้้องฆ่่าสััตว์์ทั้้�งตััว  สำหรัับชาวเปฮููเอนเช (Pehuenche) ในชิิลีีตอนใต้้การกิินเลืือดยัังแฝงไปด้้วย
สัญัลักัษณ์์และความหมายทางวัฒันธรรม เชื่่�อกันัว่่าจะช่่วยเสริมิสร้้างและรักัษาความสัมพันัธ์์ทั้้�งระหว่่าง
ผู้้�คนด้้วยกัันและระหว่่างผู้้�คนกัับสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์� (Dillehay. 2007) ในยุุโรปยุคฟื้้�นฟููศิิลปวิิทยา การกิิน
เนื้้�อมนุุษย์์เพื่่�อรัักษาโรคมัักเกี่่�ยวข้้องกัับการบริิโภคเลืือดมนุุษย์์หรืือส่่วนต่่าง ๆ ข องร่่างกาย  ซึ่่�งมัักจะ
มาจากผู้้�ที่่�เพิ่่�งเสีียชีีวิิตหรืือถููกประหารชีีวิิต โดยเชื่่�อว่่าสามารถรัักษาโรคต่่าง ๆ เช่่น โรคลมชััก หรืือ
ฟื้้�นฟููพลัังชีีวิิต การบริิโภคเลืือดจึึงไม่่ใช่่เป็็นเพีียงแค่่การบริิโภคเพื่่�อโภชนาการเท่่านั้้�น 
	 แม้้จะมีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�ปฏิิเสธไม่่ได้้ ในทางกลัับกัันเลืือดเป็็นหนึ่่�งในสารที่่�มีีความสำคััญ
ทางวััฒนธรรมมากที่่�สุุด หลายวััฒนธรรมและศาสนา เช่่น ศาสนายููดาห์์และศาสนาอิิสลามนั้้�น
การบริิโภคเลืือดถืือเป็็นข้้อห้้ามอย่่างรุุนแรงทางศาสนา 
	 ความขััดแย้้งระหว่่างคุุณค่่าทางโภชนาการและประโยชน์์ทางเศรษฐกิิจกัับข้้อห้้ามในเชิิง
สัญัลักัษณ์์จึึงเป็็นประเด็น็ที่่�น่่าสนใจทางมานุษุยวิทยาในการทำความเข้้าใจถึึงการบริิโภคเลือืด ซึ่่�งเชื่่�อมโยง
ระหว่่างความจำเป็็นทางชีีวภาพกัับข้้อห้้ามเชิิงสััญลัักษณ์์ ไม่่ว่่าวััฒนธรรมนั้้�นจะอนุุญาตให้้บริิโภคตาม
พิธีิีกรรมหรือืสั่่�งห้้ามโดยสิ้้�นเชิงิ ซึ่่�งเผยให้้เห็็นกลไกทางวัฒันธรรมในการควบคุมุที่่�สัมัพันัธ์์กับัการจำแนก
ประเภทเชิิงสััญลัักษณ์์และโครงสร้้างทางสัังคม  เช่่น อาจถููกกำหนดให้้เป็็นความผิดที่่�นำไปสู่่�ข้้อห้้าม 
หรืือเป็็นพิิธีีกรรมศัักดิ์์�สิิทธิ์์�ที่่�นำไปสู่่�การควบคุุมการใช้้เฉพาะตามพิิธีีกรรม ดัังนั้้�นการบริิโภคเลืือด จึึงมีี
ความน่่าสนใจในการศึึกษาถึึงมุุมมองทางวััฒนธรรม  โดยเฉพาะบทบาทเชิิงสััญลัักษณ์์ซึ่่�งไม่่ใช่่เพีียงแค่่
การบริโิภคเพื่่�อโภชนาการแต่่แฝงไปด้วยความหมายทางวัฒันธรรม  หน้้าที่่�ของเลือืดในสังัคมในการสร้้าง
และรัักษาความสัมัพันัธ์์ ทั้้�งระหว่่างผู้้�คนด้้วยกันัและระหว่่างผู้้�คนกับัสิ่่�งศักัดิ์์�สิทิธิ์์� และสถานะที่่�ขัดัแย้้งกััน
ของเลืือดในฐานะทรััพยากรมููลค่่าสููงภายใต้้ข้้อห้้ามที่่�เข้้มงวด 
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วััตถุุประสงค์์
	 บทความนี้้�ต้้องการนำเสนอการวิิเคราะห์์เชิิงลึึกและหลากหลายมุมมองเกี่่�ยวกัับพฤติิกรรมการ
บริิโภคเลืือดในวััฒนธรรมต่่าง ๆ 
	 1.	 เพื่่�อวิิเคราะห์์ปััจจััยทางวััตถุุ นิ ิเวศวิิทยา และโภชนาการ ซึ่่�งจำเป็็นหรืือบัังคัับให้้เกิิด
การบริิโภคเลืือดในสภาพแวดล้้อมการดำรงชีีวิิตเฉพาะ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งสัังคมที่่�เลี้้�ยงสััตว์์และสัังคม
ที่่�ล่่าสััตว์์และเก็็บของป่่า (Pastoral and Hunter-Gatherer Societies) โดยใช้้กรอบแนวคิิดวััตถุุนิิยม
ทางวััฒนธรรม (Cultural Materialism)
	 2.	 เพื่่�อประเมิินกรอบแนวคิิดโครงสร้้างนิิยม (Structuralism) โดยเฉพาะทฤษฎีีความบริิสุุทธิ์์�
และอัันตราย (Theory of Purity and Danger) ของแมรีี ดัักลาส (Mary Douglas) ว่่าอธิิบายถึึงการ
กำหนดข้้อห้้ามทางวััฒนธรรมและศาสนาท่ี่�ครอบคลุมต่อการบริิโภคเลืือดว่่าจััดการกัับอัันตรายเชิิง
สััญลัักษณ์์อย่่างไร
	 3.	 เพื่่�อสัังเคราะห์์คำอธิิบายเชิิงวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรมและเชิิงโครงสร้้างนิิยม  โดยศึึกษาว่่า
พฤติิกรรมทางวััฒนธรรมเฉพาะ เช่่น ก ารแปรรููป  พิิธีีกรรม  และการควบคุุมด้้วยเทคโนโลยี ในการ
เปลี่่�ยนเลือืดจากสารที่่�เป็็นประโยชน์์ต่่อการปรับัตัวัทางนิเิวศ แต่่เป็็นอันัตรายเชิงิสัญัลักัษณ์์ (Symbolically
dangerous substance) กระทั่่�งกลายเป็็นอาหารที่่�ได้้รัับการยอมรับและมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพได้้
อย่่างไร

ขอบเขตการวิิจััย
	 ด้้วยงานวิจิัยัเรื่่�องดังักล่าว ใช้้ระเบียีบวิิธีวีิจิัยัจากเอกสาร (Documentary Research) ที่่�สามารถ
รวบรวมเนื้้�อหาจากเอกสารงานวิิจััย และงานวิิจััยทางด้้านชาติิพัันธุ์์�วรรณา (Ethnography Research) 
ที่่�ปรากฎในเอกสารการค้้นคว้้าของนัักสัังคมศาสตร์์โดยเฉพาะนัักมานุุษยวิิทยา ก ารค้้นคว้้าท่ี่�มีีความ
เกี่่�ยวข้้องกัับศาสนา คว ามเชื่่�อ พิิธีีกรรม ก ารประกอบอาหารทั้้�งในภููมิิภาคเอเชีีย  ตะวัันตก  และ
ทางแถบยุุโรป ที่่�นำเลืือดจากสััตว์์มาใช้้ประโยชน์์ในรููปแบบที่่�แตกต่่างกัันออกไป

กรอบแนวคิิดและทฤษฎีีที่่�ใช้้ในการวิิจััย
	 สถานะที่่�ขััดแย้้งกัันของเลืือดในฐานะทรัพยากรมููลค่่าสููงภายใต้้ข้้อห้้ามท่ี่�เข้้มงวด จำเป็็นต้้อง
มีีแนวทางเชิิงทฤษฎีีแบบคู่่�ขนานท่ี่�ครอบคลุมทั้้�งนิิเวศวิิทยาเชิิงหน้้าที่่�และโครงสร้้างเชิิงสััญลัักษณ์์
โดยในงานวิิจััยจะใช้้กรอบแนวคิดวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรมและกรอบแนวคิดโครงสร้้างนิิยมและ
การจำแนกประเภทเชิิงสััญลัักษณ์์  ดัังนี้้�

วััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม
	 ความสำคััญของเหตุุผลด้้านโครงสร้้างพื้้�นฐาน
	 วััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม (Cultural Materialism) ที่่�มีี มาร์์วิิน แฮร์์ริิส (Marvin Harris) เป็็น
ผู้้�นำ Harris (1979) ตั้้ �งสมมติิฐานว่่าโครงสร้้างพื้้�นฐานของระบบสัังคมวััฒนธรรมมีีรากฐานมาจาก
โครงสร้้างพื้้�นฐาน นั่่ �นคืือ ปั ัจจััยด้้านสิ่่�งแวดล้้อม  เทคโนโลยีี และประชากรที่่�กำหนดรููปแบบการผลิิต
และการสืืบพัันธุ์์� นั กวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรมโต้้แย้้งว่่าแง่่มุุมที่่�ไม่่ใช่่โครงสร้้างพื้้�นฐานของสัังคม  เช่่น 
ศาสนาหรืือกฎหมายซึ่่�งเป็็นโครงสร้้างส่่วนบน ได้้รัับการพััฒนาขึ้้�นเพื่่�อเอื้้�อประโยชน์์ต่่อความสามารถ
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ในการผลิิตและการสืืบพัันธุ์์�ของสัังคมเป็็นหลััก กรอบแนวคิดดัังกล่่าวเอื้้�อต่่อการวิิเคราะห์์เชิิงหน้้าท่ี่�
ของการบริิโภคเลืือด ซึ่่�งยัังคงดำรงอยู่่�ได้้เพราะให้้ประโยชน์์ต่่อระบบนิิเวศที่่�วััดผลได้้
	 แนวคิิดวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรมชี้้�ให้้เห็็นว่่าการบริิโภคเลืือดยัังคงดำรงอยู่่�ทั่่�วโลก  เนื่่�องจาก
มีีประโยชน์์ทางเศรษฐกิิจ สิ่่ �งแวดล้้อม  และโภชนาการของปริิมาณแคลอรีีและสารอาหารท่ี่�ได้้จาก
ปศุุสััตว์์ที่่�เลี้้�ยงไว้้ได้้สููงสุุด ด้้วยการสนัับสนุุนของข้้อมููลโภชนาการแสดงให้้เห็็นว่่า เลืือดวััวดิิบ 100 กรััม 
มีีโปรตีีนร้้อยละ 98 E และให้้ธาตุุเหล็็ก 35.5 มิิลลิิกรััม ซึ่่�งคิิดเป็็นร้้อยละ 322 ของปริิมาณสารอาหาร
ที่่�แนะนำให้้บริิโภคต่่อวััน (RDA) คว ามหนาแน่่นของธาตุุเหล็็กที่่�ดููดซึึมได้้สููงเป็็นพิิเศษนี้้� เป็็นเหตุุผล
สนัับสนุุนแนวคิิดแนวคิิดวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม  เฉพาะอย่่างยิ่่�งในสัังคมนัักล่่าและนัักเก็็บของป่่าและ
ปศุุสััตว์์ที่่�เลืือดถููกนำมาใช้้บริิโภคเป็็นแหล่่งพลัังงานหลััก โดยเฉลี่่�ยประมาณร้้อยละ 65 เน้้นย้้ำถึึงความ
สำคััญของการใช้้ประโยชน์์จากทุกส่่วนของซากสัตว์์ ซ่ึ่�งเป็็นการยืืนยัันถึึงการท่ี่�เลืือดถููกมองว่่าเป็็น 
“เนื้้�อเหลว” (liquid meat) ในเชิิงเศรษฐกิิจ

โครงสร้้างนิิยมและการจำแนกประเภทเชิิงสััญลัักษณ์์
	 ความบริิสุุทธิ์์�และอัันตราย
	 ทฤษฎีีโครงสร้้างนิิยม  (Structuralist) ซ่ึ่�งเป็็นผลงานอัันทรงอิิทธิพลของแมรี ดั ักลาส 
(Mary Douglas) เรื่่�อง คว ามบริิสุุทธิ์์�และอัันตราย  (Purity and Danger) โดยการวิิเคราะห์์พิิษและ
ข้้อห้้าม ในฐานะแนวคิิดที่่�ใช้้เพื่่�อบัังคัับใช้้ระเบีียบสัังคมและกำหนดขอบเขต ดัักลาสโต้้แย้้งว่่าวััตถุุหรืือ
สารที่่�ละเมิดิระบบการจำแนกประเภททางวัฒันธรรม หรืือ “สสารท่ี่�ผิดิที่่�ผิดิทาง” “matter out of place” 
นั้้�นถืือเป็็นพิิษและอัันตรา (Douglas. 2002) ก ารท่ี่�เลืือดเป็็นสััญลัักษณ์์สำคััญของชีีวิิต ในฐานะ
ของเหลวในร่่างกายทำให้้เลืือดที่่�ไหลออกจากร่่างกายโดยธรรมชาติิหรืือในพิิธีีกรรม  เลืือดจึึงถููกจัด
ประเภทว่่าเป็็นอัันตราย นัักมานุุษยวิิทยาสัังเกตเห็็นความแตกต่่างข้้ามวััฒนธรรมระหว่่างการไหลออก
จากร่่างกายโดยสมััครใจที่่�มัักเป็็นไปในทางบวกเช่่นในพิิธีีกรรมหรืือการบููชายััญ และการไหลออกจาก
ร่่างกายไม่่ได้้โดยสมััครใจที่่�มัักเป็็นไปในทางลบ เช่่น ก ารบาดเจ็็บหรืือเลืือดประจำเดืือน ซึ่่�งชาวเมารีี 
(Maoris) มองว่่าเป็็น “human being manqué”
	 ข้้อห้้ามเรื่่�องอาหารที่่�เป็็นกฎเกณฑ์์อัันเคร่่งครัดในศาสนายููดาห์์และศาสนาอิิสลาม  แสดง
ให้้เห็็นถึึงความพยายามในการจััดการกัับอัันตรายเชิิงสััญลัักษณ์์นี้้� พิิธีีกรรมโคเชอร์์ (Kosher) และ
ฮาลาล (Halal) มุ่่�งเน้้นไปที่่�กระบวนการฆ่่าสััตว์์แสดงให้้เห็็นว่่าการควบคุุมเลืือดเชิิงสััญลัักษณ์์ ไม่่ว่่าจะ
ผ่่านการห้้ามหรืือการใช้้พิิธีีกรรม ล้้วนเป็็นหััวใจสำคััญของการสร้้างระเบีียบทางวััฒนธรรม

ระเบีียบวิิธีีวิิจััย
	 การวิิจััยเอกสารที่่�ค้้นคว้้าจากงานวรรณกรรมที่่�เกี่่�ยวกัับการบริิโภคเลืือดของกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�
หลายภููมิิภาคของโลก  และนำเนื้้�อหามาวิิเคราะห์์ ตามแนวคิิดที่่�กำหนดไว้้ เนื้้�อหาที่่�นำมาจะเกี่่�ยวกัับ
รููปแบบการผลิิตอาหารในแต่่ละภููมิิภาคของโลก และรููปแบบการบริิโภค อาหารที่่�มีีส่่วนผสมของเลืือด
ในแต่่ละวััฒนธรรมที่่�ต่่างกััน เป็็นทั้้�งอาหารคาวและอาหารหวาน ที่่�ใช้้ในชีีวิิตประจำวััน อาหารเพื่่�อ
รัักษาโรคและอาหารในพิิธีีกรรม  โดยผ่่านระบบการขอดำเนิินการวิิจััยเอกสารจากจริิยธรรมการวิิจััย 
หมายเลข  SWUEC682342
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ผลการวิิจััย
	 1.	 ความจำเป็็นเชิิงวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม 
	 	 การบริิโภคเลืือดในฐานะการปรัับตััวทางนิิเวศวิิทยา การบริิโภคเลืือดมีีความเชื่่�อมโยงอย่่าง
แท้้จริิงกัับระบบนิิเวศแบบดั้้�งเดิิมที่่�ซัับซ้้อนและการจััดการทรััพยากรอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ สำหรัับกลุ่่�ม
คนเลี้้�ยงสััตว์์ที่่�พึ่่�งพาปศุสััตว์์เพื่่�อการดำรงชีีวิิตอย่่างยั่่�งยืืน ก ารบริิโภคเลืือดถืือเป็็นแนวทางที่่�ยั่่�งยืืน
ในฐานะพลัังงานและลดการสููญเสีียฝููงสััตว์์ให้้น้้อยที่่�สุุด
	 	 ชาวมาไซทางตอนเหนืือของแทนซาเนีียและตอนใต้้ของเคนยาเป็็นตััวอย่่างทางชาติิพัันธุ์์�
วรรณนาที่่�ชี้้�ให้้เห็็นว่่า พวก เขาดำรงชีีวิิตด้้วยอาหารที่่�ทำจากนม  เนื้้�อ และเลืือดของสััตว์์เลี้้�ยงในบ้้าน 
ซึ่่�งส่่วนใหญ่่มาจากวััว  โดยการใช้้เลืือดจากวััวที่่�มีีชีีวิิตโดยไม่่ทำให้้เสีียชีีวิิตตามพิิธีีกรรม และนำมาผสม
กัับนมเพื่่�อได้้รัับสารอาหารที่่�จำเป็็นโดยไม่่จำเป็็นต้้องฆ่่าสััตว์์ (Galvin. 1992) ซึ่่�งเป็็นแหล่่งที่่�มาของ
ความมั่่�งคั่่�ง นำมาถืือเป็็นทางออกของระบบนิิเวศที่่�ช่่วยให้้ฝููงสััตว์์มีีอายุุยืืนยาวและยืืดหยุ่่�นในสภาพ
แวดล้้อมที่่�ท้้าทาย ยิ่่ �งไปกว่่านั้้�น ส่ ่วนผสมของเลืือดและนมยัังถููกนำมาใช้้เพื่่�อบำรุุงร่่างกายหรืือใช้้ทาง
การแพทย์ในบริบิทเฉพาะทางวัฒันธรรม เช่่น เพื่่�อฟ้ื้�นฟูกูำลังัหรือืบรรเทาอาการมึึนเมา (Nestel. 1986)
	 	 ความจำเป็็นเชิิงวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรมนี้้�ได้้รัับการสนัับสนุุนอย่่างมากจากผลการศึึกษา
ทางโภชนาการและระบาดวิิทยา การพ่ึ่�งพาอาหารจากสััตว์์จำนวนมาก รวมถึึงเลืือด ในอาหารแบบ
ดั้้�งเดิิมของชาวมาไซ มีีความสััมพัันธ์์ทางประวััติิศาสตร์์กัับตััวชี้้�วััดสุุขภาพที่่�ดีี (Ho et al. 1971) เช่่น 
อุุบััติิการณ์์ของโรคหััวใจที่่�ต่่ำ การศึึกษายืืนยัันว่่าอาหารแบบดั้้�งเดิิมยัังนำไปสู่่�การเปลี่่�ยนแปลงอย่่าง
มีนีัยัสำคัญัในการเผาผลาญไขมันัและสถานะของแร่่ธาตุทุี่่�จำเป็็น ขณ ะท่ี่�ประชากรชาวมาไซที่่�เปลี่่�ยนผ่่าน
สู่่�ความเป็็นเมืืองและรัับประทานอาหารที่่�มีีน้้ำตาลและธััญพืืชแปรรููปสููงกว่่ามีีอััตราการเกิิดปััญหา
หััวใจที่่�สููงขึ้้�นอย่่างเห็็นได้้ชััด ซึ่่�งเป็็นหลัักฐานเชิิงประจัักษ์์เชิิงเปรีียบเทีียบที่่�แสดงให้้เห็็นถึึงสมรรถภาพ
ในการปรัับตััวและประโยชน์์ระยะยาวจากการบริิโภคเลืือดแบบดั้้�งเดิิม
	 	 การเปลี่่�ยนแปลงเชิิงสััญลัักษณ์์และพิิธีีกรรม  เมื่่�อเลืือดถููกผสมผสานเข้้ากัับอาหาร เลืือด
จะอยู่่�ภายใต้้การควบคุุมทางวััฒนธรรม  ซึ่่�งเปลี่่�ยนจากอัันตรายเชิิงสััญลัักษณ์์ไปสู่่�อาหารท่ี่�ได้้รัับการ
ยอมรัับ พิิธีีกรรมและการแปรรููปด้้วยเทคโนโลยีีเป็็นกลไกสำคััญสำหรัับการเปลี่่�ยนแปลงนี้้�
	 	 ในหมู่่�ชาวมาไซซึ่่�งพึ่่�งพานม  เนื้้�อ และเลืือดเป็็นหลััก ก ารฆ่่าสััตว์์ตามพิิธีีกรรม  (orpul) 
ยังัคงเป็็นวิธิีกีารหลักัในการแปรรููปและบริโิภคเนื้้�อสัตัว์์ พิธิีกีรรมดังักล่าวช่วยเปลี่่�ยนเนื้้�อสัตัว์์จากธรรมชาติิ
ไปสู่่�ขอบเขตทางวััฒนธรรมในการยัังชีีพ  นอกเหนืือจากเสริิมสร้้างความผูกพันทางสัังคมและความ
สััมพัันธ์์ผ่่านการจััดงานเลี้้�ยงร่่วมกัันหลัังจากพิิธีีกรรม  (Spencer. 1988) ขณ ะที่่�ชาวเปอฮููเอนเชทาง
ตอนใต้้ของชิิลีี การบริิโภคอาหารที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับเลืือด (mollvün) สามารถบ่่งชี้้�ถึึงความสามารถในการ
สร้้างและรัักษาความสััมพัันธ์์ทางสัังคมทั้้�งระหว่่างผู้้�คนด้้วยกัันและระหว่่างผู้้�คนกัับสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์� เช่่น 
วิิญญาณหรืือเทพเจ้้า การบริิโภคเลืือดจะทำให้้สามารถสร้้างความสััมพัันธ์์ที่่�ดีีได้้มากขึ้้�น และช่่วยให้้
มองเห็็นโครงสร้้างทางสัังคมและกลไกความสมานฉัันท์์ของสัังคมจากพิิธีีกรรมและการมีีส่่วนร่่วม  เช่่น 
การจััดงานเลี้้�ยงด้้วยเลือืด (Hemic feasting) เพื่่�อสร้้างความเชื่่�อมโยงแห่่งการปรองดองระหว่่างมนุษุย์์
และสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์�
	 	 การบริโิภคอาหารแปรรูปูจากเลือืดอย่่างแพร่หลายทั่่�วโลก เช่่น ไส้้กรอกเลืือด แสดงให้้เห็น็ถึึง
เทคโนโลยีีทางวััฒนธรรมที่่�ออกแบบมาเพื่่�อแก้้ไขความผิิดปกติิเชิิงสััญลัักษณ์์ กล ไกหลัักที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ
การเปลี่่�ยนสถานะของเลืือดจากของเหลวเป็็นของแข็็งผ่่านการต้้ม การแข็็งตััว หรืือการบ่่ม เทคโนโลยีี
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ดัังกล่่าวทำให้้เลืือดคงตััว  โดยเปลี่่�ยนคุุณสมบััติิทางกายภาพของเลืือดจากของเหลว  ซึ่่�งมีีลัักษณะไหล 
ไม่่สามารถควบคุุมได้้ และอัันตราย  ให้้เป็็นของแข็็ง มีีความเสถีียร สามารถกัักเก็็บได้้ ก ารปฏิิบััติินี้้�มีี
พลัังชีีวิิต ท ำให้้เลืือดกลายเป็็นสารท่ี่�ปลอดภััยสำหรัับการบริิโภคทางวััฒนธรรมทั้้�งทางกายภาพและ
เชิิงสััญลัักษณ์์

	 2.	 การบริิโภคเลืือดข้้ามวััฒนธรรม (cross-cultural phenomenon of hemophagy)
	 	 รููปแบบและหน้้าที่่�ของการบริิโภคเลืือดเชิิงชาติิพัันธุ์์�วรรณาสำหรัับการบริิโภคเลืือดของ
กลุ่่�มชาติพิันัธุ์์�ในสังัคมไทยนั้้�น พบว่่าเลือืดคืือส่่วนประกอบในอาหารที่่�สังัคมไทยใช้้ต่่อเนื่่�องกันัมาช้้านาน 
และพบในชนหลายกลุ่่�มวััฒนธรรม  หลายชาติิพัันธุ์์� ก ารมีีชีีวิิตแตกต่่างจากการเสีียชีีวิิต ก ารมีีชีีวิิตคืือ
การมีเีลือืดมีีเนื้้�อหล่่อเลี้้�ยง เลือืดจึึงสัญัลักัษณ์์ของชีีวิติ และคาบเกี่่�ยวไปถึึงความอุดุมสมบูรูณ์์ และรวมถึึง
การใช้้ทรััพยากรจากสััตว์์ที่่�ให้้เลืือดกัับมนุุษย์์ให้้คุ้้�มค่่าที่่�สุุด หลายกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�มีีความเชื่่�อเดิิมก่่อนการ
นัับถืือศาสนาพุุทธ คื ือความเชื่่�อเรื่่�องสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์� ก ารบููชากระทำโดยการโดยเชืือดสััตว์์เพื่่�อเอาเลืือด
สัังเวยหรืือเลี้้�ยงผีี ซึ่่�งเป็็นความเชื่่�อดั้้�งเดิิมที่่�มีีรากเหง้้ามาจากลััทธิิบููชาผีี (Animism) ที่่�ตกทอดมานาน
ก่่อนที่่�พุุทธศาสนาจะเข้้ามามีีอิิทธิิพลในพื้้�นท่ี่�บริิเวณแถบนี้้�ความเชื่่�อนี้้�มองว่่า “ผีี” หรืือ “เจ้้าที่่�” คืือ
ผู้้�ปกปัักรัักษาธรรมชาติิ ชุ ุมชน หรืือครอบครััว  และการเอาเลืือดหรืือชีีวิิต เป็็นการแสดงความเคารพ
เพื่่�อแลกกัับการคุ้้�มครอง โดยชนิิดของสััตว์์จะขึ้้�นอยู่่�กัับระดัับความสำคััญของพิิธีีกรรมและลำดัับชั้้�น
ของผีีนั้้�น ๆ โดยไก่่เป็็นสััตว์์พื้้�นฐานที่่�นำมาสัังเวยมากที่่�สุุด ในการแก้้บน หรืือเลี้้�ยงผีีบรรพบุุรุุษในระดัับ
ครััวเรืือน ขณะที่่�หมููซึ่่�งมัักใช้้หััวหมููหรืือหมููทั้้�งตััวจะใช้้ในพิิธีีที่่�ใหญ่่ขึ้้�น เช่่น การตั้้�งศาล หรืือการเลี้้�ยงผีี
ปู่่�ย่า โดยในการเลี้้�ยงผีปีระจำตระกูลูของหลายสายตระกูลูในภาคเหนือืนิยิมใช้้หัวัหมูแูละอาหารคาวหวาน
อย่่างอื่่�น ขณ ะสััตว์์ใหญ่่เช่่นควายถืือเป็็นสััตว์์สัังเวยชั้้�นสููง มั ักใช้้ในพิิธีีกรรมระดัับชุุมชนหรืือพิิธีีโบราณ 
เช่่น พิิธีีเลี้้�ยงผีีปู่่�แสะย่่าแสะ และยัักษ์์ในความเชื่่�อของชาวลัวะ ชนเผ่่าที่่�อาศััยอยู่่�แต่่เดิิมในล้้านนา 
ซึ่่�งนัับถืือผีีก่่อนที่่�พุุทธศาสนาจะเข้้ามา ปู่่� แสะย่่าแสะได้้เลื่่�อมใสในพุุทธศาสนา แต่่เนื่่�องจากเป็็นยัักษ์์ 
จึึงขออนุุญาตพระพุุทธเจ้้าที่่�จะกิินสััตว์์ จึึงนำมาสู่่�การฆ่่าควายเพื่่�อเซ่่นสัังเวย เรีียกว่่า เลี้้�ยงดง จััดขึ้้�นที่่�
วััดดอยคำในพื้้�นที่่�ตำบลแม่่เหีียะ อำเภอเมืือง จัังหวััดเชีียงใหม่่ ในวัันขึ้้�น 14 ค่่ำ เดืือน 9 เหนืือ เพื่่�อขอ
ฝนตกตามฤดููกาลให้้หรืือความอุุดมสมบููรณ์์   โดยในพิิธีีจะนํําควายตััวผู้้�มาเชืือดเป็็นเครื่่�องเซ่่น มีีคน
เชิิญวิิญญาณผีีปู่่�แสะย่่าแสะ ม าเข้้าร่่างคนทรงหรืือม้้าขี่่� โดยคนทรงจะกิินเนื้้�อควายตััวที่่�ถููกเชืือดสด ๆ 
(อาสา คำภา. 2555) หรืือพิิธีีเลี้้�ยงเจ้้าหลวงเมืืองล้้า ในจัังหวััดน่่าน ยัังคงสืืบทอดการนำควายมาสัังเวย
เจ้้าหลวงที่่�นำผู้้�คนชาวไทลื้้�ออพยพมาสู่่�ดิินแดนปััจจุุบััน บางพื้้�นที่่�ยัังมีีการใช้้ไก่่เป็็น ๆ เซ่่นสัังเวยในการ
ทำพิิธีีโดยตััดหััวไก่่เพื่่�อแก้้บน โดยการเลี้้�ยงผีีฟ้้าหรืือผีีมเหสัักข์์ที่่�พบในแถบภาคอีีสาน มีีการใช้้เลืือดสด
ผสมเหล้้าขาวเพื่่�อถวายแก่่แถนหรือืผีบีรรพบุรุุษุ เป็็นความเชื่่�อดั้้�งเดิมิของชาวไทยเบิ้้�งหรือืกลุ่่�มวัฒันธรรม
ลุ่่�มน้้ำโขงที่่�มีีระเบีียบปฏิิบััติิค่่อนข้้างเฉพาะเจาะจง โดยการใช้้เลืือดสดเป็็นเครื่่�องเซ่่นไม่่ได้้ทำกัับผีีทุุก
ประเภท ในกรณีีของผีีฟ้้า หรืือผีีแถนที่่�ส่่วนใหญ่่จะถืือเป็็นผีีสััมมาทิิฐิิหรืือผีีชั้้�นสููง เครื่่�องเซ่่นไหว้้มัักเป็็น 
ของขาว  เช่่น ข้ ้าวตอก ดอกไม้้ ผ้ ้าขาว ข นมหวาน และผลไม้้ ไม่่นิิยมใช้้เลืือดสดหรืือของคาวจััดบููชา 
ขณะที่่�ผีีมเหสัักข์์ซึ่่�งเป็็นผีีเจ้้าเมืืองหรืือ ผี ีบรรพบุุรุุษ คื ือผีีที่่�คุ้้�มครองบ้้านเมืืองหรืือตระกููล  อาจมีีการ
บนบานด้้วยสััตว์์พลีีกรรม  เช่่น ไก่่ หรืือ หมูู ซึ่่�งมีีการใช้้เลืือดสด เข้้ามาเกี่่�ยวข้้อง
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	 	 ในทางมานุษุยวิทิยา การใช้้เลือืดและเหล้้ามีนีัยั โดยเลือืดสด สื่่�อถึึงการถวายชีวิติ พลังัอำนาจ 
และความอุุดมสมบููรณ์์ เป็็นการถวายสิ่่�งที่่�มีีค่่าที่่�สุุดของสิ่่�งมีีชีีวิิตให้้กัับอำนาจเหนืือธรรมชาติิ เชื่่�อว่่า
ทำให้้ผีีเกิิดความพึึงพอใจเพื่่�อเป็็นการแลกเปลี่่�ยนกัับการคุ้้�มครอง เหล้้าขาว ท ำหน้้าที่่�เป็็นตััวกลาง
สื่่�อสารระหว่่างโลกมนุุษย์์กัับโลกวิิญญาณ และยัังช่่วยดัับกลิ่่�นคาวของเลืือด การดื่่�มเลืือดผสมเหล้้ามััก
ทำผ่่านร่่างทรง ที่่�เรีียกว่่าหมอธรรม  หรืือนางเทีียมในขณะที่่�ผีีเข้้าประทัับทรง เพื่่�อเป็็นการยืืนยัันว่่า
วิิญญาณนั้้�นได้้รัับเครื่่�องเซ่่นแล้้ว ก ารปฏิิบััติิเหล่่านี้้�เป็็นจารีีตที่่�แสดงถึึงความเคารพต่่อสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์�และ
บรรพบุุรุุษ ซึ่่�งในแต่่ละท้้องถิ่่�นจะมีีรายละเอีียดที่่�แตกต่่างกัันออกไป
	 	 เลืือดเป็็นส่่วนประกอบสำคััญในอาหารหลากหลายชนิิดในวััฒนธรรมไทย  เลืือดที่่�นำมาใช้้
ส่่วนใหญ่่จะเป็็นเลืือดหมูู เลืือดไก่่ และเลืือดวััว  เช่่น ต้ ้มเลืือดหมูู โดยในแต่่ละภาคมีีวิิธีีการปรุุงที่่�
แตกต่่างกัันออกไปเพื่่�อให้้ได้้รสชาติิและเนื้้�อสััมผััสที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ เช่่น การใช้้เลืือดหมููหรืือเลืือดวััวสด
ปรุุงรสด้้วยเกลืือผสมลงในน้้ำซุุปให้้มีีความเข้้มข้้นในก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้้ำตก  หรืือในภาคเหนืือใช้้เลืือดไก่่หรืือ
เลืือดหมููก้้อนเป็็นส่่วนประกอบในขนมจีีนน้้ำเงี้้�ยวของภาคเหนืือ รวมถึึงลาบเลืือด  และก้้อยในภาคอีีสาน
และหลู้้�ในภาคเหนืือ ในภาคอีีสานที่่�ใช้้เลืือดสดปรุุงรสกัับเครื่่�องเทศและสมุุนไพร รั ับประทานแบบดิิบ
หรืือกึ่่�งดิิบกึ่่�งสุุก  หรืือนำเลืือดสดมัักเป็็นเลืือดหมููหรืือเลืือดเป็็ดมาผสมกัับสมุุนไพร เครื่่�องเทศ เพื่่�อ
ดัับคาวและทำให้้ตััวเป็็นวุ้้�นคล้้ายเยลลี่่� เรีียกว่่า เลืือดแปลง หรืือหลู้้�แปลง โดยคนทำอาหารมัักเป็็น
ผู้้�ชายเนื่่�องจากความเชื่่�อและจารีตีประเพณีทีี่่�สืบืต่่อกันัมายาวนาในภาคเหนือื และภาคอีสีาน โดยเฉพาะ
ความเชื่่�อเรื่่�อง “ขึึด” ซึ่่�งเป็็นข้้อห้้ามหรืือสิ่่�งอััปมงคล เนื่่�องจากลาบหรืือหลู้้�มัักจะทำในงานมงคล 
งานเลี้้�ยงผีี หรืือวาระสำคััญ โดยเชื่่�อว่่าผู้้�หญิิงมีีรอบเดืือน ซึ่่�งถืือเป็็น “ของต่่ำ” ที่่�อาจลดทอนความ
ศักัดิ์์�สิทิธิ์์�ของพิธิีกีรรม การให้้ผู้้�ชายเป็็นคนทำจึึงถืือเป็็นการรักัษาความสะอาดตามความเชื่่�อ นอกจากนี้้�
การทำลาบและหลู้้�ต้้องใช้้พละกำลัังมากจึึงเป็็นหน้้าที่่�ของผู้้�ชายโดยตรงในการล้้มสััตว์์ ก ารสัับเนื้้�อ 
การคั้้�นเลือืดกับัสมุนุไพรเพื่่�อดับัคาว การบริโิภคจึึงแฝงไปด้วยวิถิีชีีวีิติ ความเชื่่�อ และพิธีิีกรรม ซึ่่�งแสดงถึึง
ความสามััคคีีและการเฉลิิมฉลอง แม้้ภาคเหนืือและภาคอีสานจะเน้้นการกิินเนื้้�อดิิบและเลืือดสด
เหมืือนกััน แต่่รายละเอีียดค่่อนข้้างต่่างกััน

	 3.	 กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�กัับการบริิโภคเลืือด 
		  กลุ่่�มไทยวน ไทลื้้�อ และไทใหญ่่ 
	 	 ทางภาคเหนือืมีวีัฒันธรรมการบริิโภคเลือืดที่่�โดดเด่่นและเป็็นเอกลักัษณ์์ เช่่น ลาบดิบิหรือืหลู้้� 
โดยนำเลืือดสด ส่ ่วนมากมาจากหมููหรืือควายมาขยำกัับและเครื่่�องเทศและสมุุนไพรเพื่่�อดัับคาวจนมีี
ลัักษณะเป็็นน้้ำแกงข้้น หรืือข้้าวกั้้�นจิ๊๊�นที่่�เป็็นอาหารของชาวไทใหญ่่ คำว่่า “กั้้�น” แปลว่่า “คั้้�น” หรืือ 
“นวด” ส่่วน “จิ้้�น” แปลว่่า “เนื้้�อสััตว์์ โดยการนำข้้าวสวยมาคลุุกกัับเลืือดหมููสดและสมุุนไพร นวดจน
เป็็นเนื้้�อเดีียว ปรุ ุงรสด้้วยเกลืือ น้้ ำตาล  และน้้ำมัันกระเทีียมเจีียว  จากนั้้�นห่่อด้้วยใบตองแล้้วนำไปนึ่่�ง
จนสุุก เลืือดจะทำหน้้าที่่�เหมืือนซอสที่่�ให้้รสสััมผััสหอมมััน
	 	 ทางภาคเหนือืนั้้�นการคั้้�นเลือืดสำหรับัทำหลู้้�  แตกต่างจากอีสานตรงที่่�คนเหนือืจะใช้้ใบตะไคร้
และใบมะกรูดในปริิมาณมากมาขยำกัับเลืือดจนเลืือดขึ้้�นฟองหนืืด เพื่่�อดัับคาวสนิิทและมีีกลิ่่�นหอม
ของสมุุนไพร ปรุุงรสด้้วยน้้ำพริิกลาบที่่�ประกอบด้้วยเครื่่�องเทศ  เช่่น มะแขว่่น คั่่�วจนหอม ให้้มีีรสชาติิ
เผ็็ดซ่่าและกลิ่่�นที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ มัักจะใส่่แคบหมููและกระเทีียมเจีียว ลงไปผสมด้้วยเพื่่�อเพิ่่�มเนื้้�อสััมผััส
แตกต่่างจากลาบเลืือดของภาคอีีสานที่่�จะเน้้นเนื้้�อและเลืือด
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	 	 กลุ่่�มไทยลาว
	 	 ชาวอีีสานนิิยมบริิโภคเลืือดทั้้�งในรููปแบบกึ่่�งสุุกกึ่่�งดิิบและแบบปรุุงสุุกที่่�เรีียกว่่า”ลาบเลืือด” 
หรืือ “ก้้อยขม” ปรุ ุงแบบสดด้้วยการฟัักหรืือสัับเนื้้�อให้้ละเอีียด ใส่่เลืือดวััวสดๆ ที่่�ผ่่านการคั้้�นด้้วย
ใบตะไคร้้เพื่่�อดัับกลิ่่�นคาวและป้้องกัันไม่่ให้้เลืือดจัับตััวเป็็นก้้อน ปรุ ุงรสด้้วย ข้ ้าวคั่่�ว พริ ิกป่่น น้้ ำปลา 
และ “ดีี” (Bile) และ “ขี้้�เพลี้้�ย” ที่่�เป็็นกากอาหารในลำไส้้เล็็กเพื่่�อเพิ่่�มรส ลาบคืืออาหารมงคลเนื่่�องจาก
พ้้องเสีียงกัับคำว่่า “ลาภ” ในอดีีต ลาบเลืือดมัักทำในงานสำคััญ เช่่น งานบุุญ งานบวช หรืือการลงแขก 
ซึ่่�งจะมีีการล้้มวััวเพื่่�อเลี้้�ยงคนจำนวนมาก ก ารบริิโภคเลืือดสดจึึงเป็็นเครื่่�องหมายของการเฉลิิมฉลอง 
เชื่่�อว่่าจะทำให้้ครอบครััวหรืือเจ้้าภาพมีีโชคลาภ มีีกิินมีีใช้้ไม่่ขาดมืือ
	 	 กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�บนพื้้�นที่่�สููง 
	 	 สำหรัับกลุ่่�มชนชาติิพัันธุ์์�บนที่่�สููงหลายกลุ่่�มมีีพิิธีีกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเซ่่นสัังเวยที่่�มัักจะมีี
การบริิโภคเลืือด เช่่น ชาวปกาเกอะญอ นำเลืือดหมููหรืือเลืือดไก่่สดมาคั้้�นกัับใบตะไคร้้เพื่่�อดัับกลิ่่�นคาว
และป้้องกัันไม่่ให้้เลืือดจัับตััวเป็็นก้้อนคลุุกเข้้าด้้วยกัันกัับข้้าว ปรุ ุงรสด้้วยเกลืือและเครื่่�องเทศนำไปห่่อ
ด้้วยใบตองแล้้วนำไปนึ่่�งจนสุุก ถื อเป็็นอาหารท่ี่�มีีเอกลักษณ์์และมีีความหมายทางวััฒนธรรมในความ
ประหยัดัและคุ้้�มค่าเมื่่�อมีกีารล้้มสัตว์์เพื่่�อทำพิธิีกีรรมโดยใช้้ทุกุส่วนของสัตัว์์ให้้เกิดิประโยชน์์สูงูสุดุ รวมทั้้�ง
เลือืดที่่�ให้้พลังังานสูงูเหมาะสำหรับัวิิถีชีีวีิติที่่�ต้้องทำงานหนักัในไร่่บนดอย  สำหรับัชาวม้ง ในงานเทศกาล
หรือืพิธิีแีต่่งงาน มีีการนำเลืือดสดที่่�ส่่วนใหญ่่เป็็นเลือืดหมููหรือืเลือืดไก่่ที่่�เพิ่่�งเชือืดใหม่่ ๆ  มาผสมกับัน้้ำเกลือื
หรืือน้้ำต้้มสุุกทำให้้แข็็งตััวเป็็นก้้อน คล้้ายเต้้าหู้้�หรืือวุ้้�น ใส่่สมุุนไพรและเครื่่�องเทศเพื่่�อดัับกลิ่่�นคาวและ
เพิ่่�มความหอมหรืือนำเลืือดสดมาใส่่ในซุุปเพื่่�อบำรุุงร่่างกาย  เป็็นวััฒนธรรมการกิินที่่�มีีเอกลัักษณ์์และ
สืืบทอดกัันมานาน มัักทำกัันในโอกาสพิิเศษ เช่่น งานปีีใหม่่ งานแต่่งงาน หรืือการรวมตััวในครอบครััว 
สะท้้อนถึึง “ความสดใหม่่” และความอุุดมสมบููรณ์์ เพราะต้้องทำจากสัตว์์ท่ี่�เพิ่่�งล้้มใหม่่ ๆ เท่่านั้้�น 
เป็็นการแสดงถึึงการต้้อนรัับที่่�อบอุ่่�นและการแบ่่งปัันอาหารที่่�ดีีที่่�สุุดในหมู่่�เครืือญาติิ
		  กลุ่่�มไทยเชื้้�อสายจีีน
	 	 ชาวจีนีในไทยเน้้นการบริิโภคเลือืดแบบ “ปรุงุสุกุจนเป็็นก้้อน” (Blood Tofu) จากเลือืดหมูู 
เลืือดเป็็ดหรืือเลืือดไก่่ นำมาต้้มจนแข็็งตััวเป็็นก้้อนนุ่่�ม นิ ิยมใส่่ในต้้มเลืือดหมูู ข้ ้าวมัันไก่่ หรืือพะโล้้ 
โดยแฝงนััยยะทางสุุขภาพ  เนื่่�องจากเลืือดเป็็ดหรืือเลืือดหมููถืือเป็็นอาหาร “เย็็น” ช่ ่วยล้้างพิิษและ
บำรุุงโลหิิต
	 	 สำหรัับคนไทยทั่่�วไป ปั ัจจุุบัันกระจายไปทุุกภููมิิภาคคืือก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้้ำตก ถื ือเป็็นอาหารที่่�คง
เอกลัักษณ์์ เป็็นภููมิิปััญญาการทำอาหารจากการขายก๋๋วยเตี๋๋�ยวบนเรืือในอดีีต ก ารปรุุงน้้ำซุุปให้้เข้้มข้้น
โดยการนำเลืือดสดมาลวกในตะกร้้อพร้้อมกัับเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว  หรืือราดเลืือดลงไปบนเนื้้�อลวกก่่อนจะตััก
น้้ำซุุปตามลงไป  เลืือดที่่�ตกลงไปในชามจึึงกลายเป็็นที่่�มาของชื่่�อ “ก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้้ำตก” โดยเลืือดหมููหรืือ
เลืือดวััวที่่�นำมาในน้้ำซุุปจะทำให้้น้้ำซุุปมีีความเข้้มข้้นและรสสััมผััส เมื่่�อเลืือดถููกความร้้อนในอุุณหภููมิิ
ที่่�พอเหมาะจะจัับตััวช่่วยให้้น้้ำซุุปมีีความข้้นคล้้ายๆกัับซอส เลืือดสดมีีส่่วนประกอบคืือธาตุุเหล็็กและ
โปรตีีน เมื่่�อผสมลงไปในน้้ำซุุปที่่�เคี่่�ยวจากกระดููกและสมุุนไพร เช่่นอบเชย โป๊๊ยกั๊๊�ก จะเกิิดรสชาติิอร่่อย
และกลิ่่�นหอมเฉพาะตััว
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		  วิิธีีการบริิโภคและการปรุุงอาหาร
	 	 ความหลากหลายทั่่�วโลกในการบริิโภคเลือืดแสดงให้้เห็น็ถึึงวิธิีกีารที่่�หลากหลายที่่�สังัคมต่าง ๆ 
ใช้้ในการรัับมืือกัับความท้้าทายในการนำเลืือดในฐานะทรััพยากรมาใช้้ ก ารบริิโภคสามารถจำแนก
ประเภทได้้ตามวิิธีีการบริิโภคและการปรุุงอาหารที่่�เกิิดขึ้้�น ได้้แก่่
		  การบริิโภคเลืือดแบบ Pastoral และ Tonic (การบริิโภคเลืือดสด)
	 	 รููปแบบนี้้�เป็็นลัักษณะเฉพาะของกลยุุทธ์์การยัังชีีพที่่�สััมพัันธ์์กัับมููลค่่าทางเศรษฐกิิจของ
ปศุุสััตว์์ที่่�ต้้องการบริิโภคโดยไม่่เป็็นอัันตรายต่อชีีวิิตสััตว์์โดยการใช้้เลืือดสััตว์์ผสมนมในวััฒนธรรมชน
เลี้้�ยงสััตว์์หลายกลุ่่�มในแอฟริิกาตะวัันออกและแอฟริิกาใต้้ เช่่น ชาวมาไซ (Maasai)  เฮเรโร (Herero) 
และบาฮิิมา (Bahima) ชาวมาไซท่ี่�อาศัยัอยู่่�ในเคนยาและแทนซาเนียีจะดื่่�มเลือืดวัวัสดผสมนม  (osarge) 
โดยกรีีดเส้้นเลืือดใหญ่่ที่่�คอวััวมาบริิโภคเพื่่�อให้้ได้้รัับสารอาหารที่่�มีีความต้้องการเช่่น โปรตีีนและ
ธาตุเุหล็ก็ที่่�จำเป็็น  โดยไม่่ทำให้้วัวัในฝููงที่่�เลี้้�ยงเป็็นอันัตรายต่อชีวีิติ การบริิโภคอาหารดั้้�งเดิมิของชาวมาไซ
ในอดีีตประกอบด้้วยนม เนื้้�อ และเลืือดเป็็นหลััก โดยเฉพาะการบริิโภคเลืือดและนมที่่�เป็็นแหล่่งสำคััญ
ของธาตุเุหล็ก็ โปรตีนี และวิติามินิเอ ซึ่่�งจำเป็็นต่่อร่่างกาย เป็็นเครื่่�องดื่่�มตามพิธิีกีรรมที่่�บริโิภคในระหว่่าง
การเฉลิิมฉลองพิิเศษของนัักรบโมราน (morans) หรืือการรัักษาสุุขภาพระหว่่างการฟื้้�นตััวของผู้้�ป่่วย 
เป็็นยาบำรุุงสำหรัับผู้้�ที่่�มีีระบบภููมิิคุ้้�มกัันอ่่อนแอ และสตรีีหลัังคลอดเพื่่�อช่่วยรัักษาและทดแทนเลืือด
ที่่�สููญเสีียไป ท ำให้้การบริิโภคเลืือดมีีลัักษณะซึ่่�งเป็็นทั้้�งสิ่่�งที่่�เป็็นธรรมดา (ordinary) และศัักดิ์์�สิิทธิ์์�
(sacred)
	 	 เช่่นเดีียวกัับชาวเฮเรโรในนามิิเบีียและบอตสวานา ที่่�บริิโภคเลืือดวััวเช่่นกััน แต่่มัักนำมา
ผสมกับันมเปรี้้�ยวและนมหมััก เนื่่�องจากวิถีิีชีวีิติดั้้�งเดิมิของชาวเฮเรโรคืือการเลี้้�ยงปศุสุัตัว์์เช่่น วัวัและแพะ 
ในพื้้�นที่่�แห้้งแล้้ง ท ำให้้การบริิโภคเลือืดเป็็นกลยุทุธ์ทางโภชนาการท่ี่�สำคัญัในการให้้สารอาหารที่่�จำเป็็น 
ขณะที่่�ชาวบาฮิิมาที่่�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของชาวบัันยัันโคเร (Banyankore) ในยููกัันดานั้้�นแม้้การผสมเลืือด
กัับนมนั้้�นจะไม่่โดดเด่่นเท่่ากัับของชาวมาไซ มัักเน้้นไปที่่�การบริิโภคนม และเนยใสผ่่านการกรอง และ
สถานะเชิิงสััญลัักษณ์์ของวััวอัันโคเล  (Ankole) ที่่�มีีเขายาวที่่�เป็็น “ธนาคารที่่�มีีชีีวิิต” (living bank) 
เลือืดท่ี่�ผสมกับันมถูกูนำมาใช้้เป็็นเครื่่�องดื่่�มโดยผู้้�เลี้้�ยงวัวัชาวบาฮิมิา และสำหรับับริโิภคในครัวัเรือืนเท่่านั้้�น 
นอกเหนืือจากการผสมสดกัับนมธรรมดาแล้้วเลืือดยัังถููกบริิโภคในรููปแบบต่่าง ๆ  เช่่น การใช้้เนยใสเพื่่�อ
เพิ่่�มรสชาติใิห้้กับัเนื้้�อสัตัว์์และเลือืดที่่�ปรุงุสุกุ อย่่างไรก็ต็ามการบริโิภคที่่�เกี่่�ยวข้องกับัเลือืดสดที่่�ยังัไม่่ผ่่าน
การแปรรููป เช่่น การบริโิภคเลือืดจามรีใีนเนปาล ก่อให้้เกิดิความเสี่่�ยงด้้านสาธารณสุขุในปััจจุบุันัเกี่่�ยวกับั
การแพร่่กระจายเชื้้�อโรคจากสััตว์์สู่่�คน
		  การบููรณาการด้้านการทำอาหาร (รููปแบบแปรรููปและการคงสภาพ)
	 	 ในสัังคมเกษตรกรรมแบบตั้้�งถิ่่�นฐาน การแปรรููปเลืือดสััตว์์เป็็นรููปแบบเทคโนโลยีีโบราณ
ในการลดของเสีียและถนอมอาหาร หลายวััฒนธรรมนำเลืือดมาเป็็นส่่วนประกอบหลัักในอาหาร โดย
ใช้้คุุณสมบััติิการทำให้้เป็็นเจลตามธรรมชาติิเมื่่�อปรุุงสุุก  เลืือดมีีประวััติิถููกนำมาใช้้บริิโภคนับตั้้�งแต่่
สมััยกรีีกโบราณและสปาร์์ตา โดยมีีการกล่่าวถึึงอาหารที่่�ชื่่�อว่่า เมลาส โซมอส (Melas Zomos) หรืือ
น้้ำซุุปดำ  (Black Broth) ซึ่่�งทำจากหมููต้้ม เลืือด เกลืือ และน้้ำส้้มสายชูู ในฮัังการีีใช้้เลืือดหมููหลัังจาก
การเชืือดหมููในตอนเช้้าทอดกัับหััวหอม (Hagymásvér) รับประทานเป็็นอาหารเช้้า การนำเลืือดไก่่
มาผััดกัับเครื่่�องเทศ ที่่�เรีียกว่่า ซานเกรซิิตา (Sangrecita) ในเปรูู การนำไก่่หรืือกระต่่ายปรุุงสุุกในเลืือด
ของมััน ที่่�เรีียกว่่า คาบิิเดลา (Cabidela) หรืือซิิเว็็ต (Civet) ซ่ึ่�งเป็็นสตููว์์เนื้้�อสััตว์์ป่่าท่ี่�ข้้นด้้วยเลืือด
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ในโปรตุเุกส และฝรั่่�งเศส ดินิูกูวน (Dinuguan) ซึ่่�งเป็็นสตูว์ู์หมูรูาดน้้ำเกรวี่่�เลือืดของฟิิลิิปปินส์์ เชอร์์นินิา 
(czernina) ซุุปเลืือดเป็็ดของโปแลนด์์ หรืือใช้้เป็็นสารเพิ่่�มความข้้นในก๋๋วยเตี๋๋�ยวน้้ำตกของไทย เพื่่�อเพิ่่�ม
ความข้นและรสชาติใิห้้กับัน้้ำซุปุทำให้้มีสีีเีข้้มและรสอูมูามิปิระเพณีตีะวันัตกในยุโุรปมักัใช้้ไส้้กรอกเลือืด 
(Blood Sausage) ที่่�เรีียกว่่า ไส้้กรอกเลืือดดำ (Black Pudding) เช่่น สหราชอาณาจัักร และไอร์์แลนด์์ 
บููแดงนััวร์์ (Boudin Noir) ในฝรั่่�งเศส ม อร์์ซิิลลา Morcilla ในสเปนและละติินอเมริิกา เช่่นเม็็กซิิโก 
คิิวบา เปอร์์โตริิโก บลููทเวิิร์์สต์์ (Blutwurst) ในเยอรมนีี รวมทั้้�งบางส่่วนของลาติินอเมริิกาและเอเชีีย 
เช่่น พรีเีอตัสั (prietas) ในชิิลี ีชูรูิโิซ (chouriço) ในบราซิลิ ซุนุแด (sundae) ในเกาหลี ีกยูร์ู์มา (gyurma) 
ในทิิเบต  การแปรรูปูอาหารเหล่่านี้้�ทำให้้เลือืดคงสภาพโดยการแข็ง็ตัวั ซึ่่�งมัักจะจับัตัวักับัธัญัพืชื เครื่่�องเทศ 
และไขมััน ทำให้้ได้้อาหารที่่�มีีเนื้้�อสััมผััสแน่่น เก็็บรัักษาได้้นาน และมีีแคลอรีีสููง ในเอเชีียเลืือดสััตว์์
มัักถููกนำไปแปรรููปปล่่อยให้้แข็็งตััวแล้้วตััดเป็็นก้้อนสี่่�เหลี่่�ยมมีีเนื้้�อสััมผัสคล้้ายเต้้าหู้้�  (blood tofu) 
สำหรัับใส่่ในซุุปและสตููว์์ ซึ่่�งพบเห็็นได้้ในอาหารจีีน เกาหลีีและเวีียดนาม หรืือก๋๋วยเตี๋๋�ยวไทย  แสดง
ให้้เห็็นถึึงการแปรรููปเลืือดให้้เป็็นแหล่่งโปรตีีนที่่�มีีประโยชน์์ในการใช้้รููปแบบเปลี่่�ยนให้้เลืือดเป็็น
ของแข็ง็ซึ่่�งช่่วยแก้้ไขปัญหาเชิงิสัญัลักัษณ์์และวัตัถุทุี่่�มีสีถานะของเหลว  และยัังถูกูนำไปใช้้ทำเป็็นอาหาร
รููปแบบต่่างๆอย่่างหลากหลาย  เช่่น แพนเค้้กเลืือดของสวีีเดน (Blodplättar) หรืือพุุดดิ้้�งหวานแบบ
ดั้้�งเดิิมของอิิตาลีี (Sanguinaccio dolce) ซึ่่�งเคยทำจากเลืือดหมููและช็็อกโกแลต

อภิิปรายผล
	 ความจำเป็็นทางวััตถุุกัับข้้อจำกััดเชิิงสััญลัักษณ์์
	 การศึึกษาทางมานุุษยวิิทยาแสดงให้้เห็็นว่่าความจำเป็็นทางวััตถุุกัับข้้อจำกััดเชิิงสััญลัักษณ์์
ไม่่ได้้แยกขาดจากกััน แต่่ทำงานเสริิมกัันในการกำหนดแนวทางปฏิิบััติิด้้านโภชนาการ คว ามจำเป็็น
ต้้องบริิโภคเลืือดในฐานะทรัพยากรท่ี่�มีีคุุณค่าสููงท่ี่�ยืืนยัันได้้จากลักษณะทางโภชนาการภายใต้้ระบบ
สััญลัักษณ์์ที่่�ควบคุุมเงื่่�อนไขในการการบริิโภคหรืือการห้้าม
	 เหตุุผลของความจำเป็็นทางวััตถุุสำหรัับการบริิโภคเลืือดสััตว์์คืือปริิมาณสารอาหาร โดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งความเข้้มข้้นของธาตุุเหล็็ก  โดยเลืือดวััวดิิบ 100 กรั ัมมีีธาตุุเหล็็ก  35.5 มิ ิลลิิกรััม  ซึ่่�งมากกว่่า
ปริมิาณที่่�แนะนำในการบริโิภคต่อวันัถึึงสามเท่่า ความเข้้มข้นนี้้�เป็็นเหตุผุลเชิงิหน้้าที่่�ที่่�ชัดัเจน โดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งสำหรัับกลุ่่�มผู้้�เลี้้�ยงปศุุสััตว์์ที่่�บริิโภคนมเป็็นหลัักซึ่่�งมีีธาตุุเหล็็กต่่ำ
	 ความขััดแย้้งระหว่่างความจำเป็็นทางโภชนาการและอัันตรายเชิิงสััญลัักษณ์์ได้้รัับการแก้้ไข
ผ่่านการควบคุุมทางวััฒนธรรม  วััฒนธรรมการบริิโภคเลืือดของชาวมาไซหรืือการผลิิตไส้้กรอกในยุุโรป
ได้้ถูกูกำหนดโดยมาตรการควบคุุมทางวัฒันธรรมอย่่างเข้้มงวด ไม่่ว่่าจะเป็็นการเจาะเลือืดตามพิธิีกีรรม 
(orpul) หรือืการเปลี่่�ยนแปลงทางเทคโนโลยีไีม่่ว่่าจะเป็็นการปรุงุหรือืการบ่่ม ก ระบวนการที่่�เป็็นระบบนี้้�
เปลี่่�ยนอัันตรายเชิิงสััญลัักษณ์์โดยธรรมชาติิที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการไหลเวีียนของเลืือดที่่�ควบคุุมไม่่ได้้ให้้
กลายเป็็นอาหารที่่�ได้้รัับการชำระล้้าง จั ัดหมวดหมู่่�  และมีีประโยชน์์ ในทางกลัับกััน วััฒนธรรมที่่�ห้้าม
การบริิโภคเลืือดโดยสิ้้�นเชิิง เช่่น ในศาสนายููดาย  และศาสนาอิิสลาม  ซึ่่�งใช้้มาตรการควบคุุมที่่�กีีดกััน
อย่่างเข้้มงวดโดยในศาสนายููดายนั้้�นการห้้ามบริิโภคเลืือดเป็็นหนึ่่�งในกฎเกณฑ์์เกี่่�ยวกัับอาหารท่ี่�สำคััญ
ที่่�สุุดและต้้องปฏิิบััติิตามอย่่างเคร่่งครััด (Douglas. 2002) จากความเชื่่�อที่่�ว่่า “ชีีวิิตอยู่่�ในเลืือด” 
โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งข้้อห้้ามการกินิอวัยัวะจากสัตว์์ที่่�ยังัมีชีีวีิติอยู่่� ตามข้อบัญัญัตัิทิางศาสนาที่่�ว่่า “วิญิญาณ
ของเนื้้�อหนัังอยู่่�ในเลืือด เพราะเลืือดนั้้�นเป็็นสิ่่�งที่่�ชดใช้้บาปให้้แก่่วิิญญาณ” (ตามคััมภีีร์์ในศาสนา) 
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เนื่่�องจากเลือืดเป็็นสัญัลักัษณ์์ของพลังัชีวีิติหรือืวิญิญาณ ดั งนั้้�นการบริโิภคเลืือดจึึงถูกูมองว่่าเป็็นการกระทำ
ที่่�โหดร้้าย  ในทางปฏิิบััติิจึึงต้้องทำให้้เนื้้�อสััตว์์เป็็นโคเชอร์์ (Kosher) ด้ ้วยกำจััดเลืือดทั้้�งหมดออกก่่อน 
ประเพณีกีารทำอาหารของชาวยิวจึึงเกี่่�ยวข้องกับักระบวนการสามขั้้�นตอน ในขั้้�นตอนแรกประกอบด้้วย
การฆ่่าสััตว์์ (Slaughter) ที่่�เรีียกว่่า เชชิิตา (Shechita) โดยการตััดคออย่่างรวดเร็็วในแนวนอนโดยใช้้
มีดีคมกริบิวิธิีนีี้้�ช่่วยให้้สัตัว์์ตายเร็ว็ท่ี่�สุดุและช่่วยให้้เลือืดส่่วนใหญ่่ไหลออกเองตามธรรมชาติิ ขั้้�นตอนที่่�สอง 
คือื การแช่่และการใส่่เกลือื เนื้้�อสัตัว์์จะถูกูนำไปแช่่ในน้้ำเป็็นเวลา 30 นาที ีและนำมาใส่่เกลือืท่ี่�เรียีกว่า 
เมลิิลาห์์ (Melilah) เพื่่�อกำจััดเลืือดท่ี่�เหลืืออยู่่�ในเนื้้�อเยื่่�อกล้้ามเนื้้�อเป็็นเวลาหนึ่่�งชั่่�วโมงเกลืือทำหน้้าที่่�
เป็็นสารออสโมติิกดึึงเลืือดขึ้้�นมาท่ี่�ผิิว  เนื้้�อสััตว์์จะถููกล้้างอย่่างทั่่�วถึึงสามครั้้�งเพื่่�อกำจััดเกลืือและเลืือด
ที่่�ออกมาทั้้�งหมด และขั้้�นตอนที่่�สาม การย่่าง (Broiling) สำหรัับอวััยวะบางส่่วนของสััตว์์ที่่�มีีเลืือดมาก
เป็็นพิิเศษ เช่่น ตัับ ทำให้้การใส่่เกลืืออย่่างเดีียวไม่่เพีียงพอ ต้้องนำไปย่่าง เพื่่�อเผาไหม้้หรืือระบายเลืือด
ออกให้้หมดก่่อนรับัประทาน อย่่างไรก็็ตาม ในหลักัการทางศาสนายูดูายนั้้�นปลาไม่่ได้้ถูกูจัดัว่่าเป็็นเนื้้�อสัตัว์์ 
ในประเภทเดียีวกับัสััตว์์เลี้้�ยงลูกูด้วยนมหรืือนก นอกเหนืือจากเหตุผุลทางศาสนาที่่�ว่่าชีวีิติอยู่่�ในสายเลือืด
แล้้ว นักวิิชาการหลายคนเสนอว่่าหลัักการทางศาสนานี้้�มีีจุุดประสงค์์เพื่่�อขััดเกลาอุุปนิิสััยของมนุษย์์
จากการกำหนดกระบวนการที่่�ยุ่่�งยากในการกำจััดเลืือดออก กฎนี้้�สร้้างกำแพงขึ้้�นระหว่่างการฆ่่าและ
การกิิน เตืือนให้้แต่่ละบุุคคลเคารพชีีวิิตที่่�ถููกพรากไป
	 บางศาสนามีข้ี้อห้้ามในการบริโิภคอย่่างเคร่งครัดัเด็ด็ขาด ได้้แก่่ ศาสนาอิิสลาม ด้วยมีบีทบัญัญัตัิว่ิ่า 
การบริโิภคเลือืดเป็็นข้้อห้้ามเด็ด็ขาด และมีีรากฐานมาจากบทบัญัญัตัิใินคัมัภีร์ี์อัลักุรุอานระบุอุย่่างชัดัเจน
ว่่าเลือืดเป็็นหนึ่่�งในไม่่กี่่�สิ่่�งที่่�ห้้ามบริโิภคอย่่างเด็ด็ขาด ตามที่่�บัญัญัตัิไิว้้ว่่า “พระองค์์ทรงห้้ามพวกเจ้้าเพียีง
แต่่สััตว์์ที่่�ตายแล้้ว  เลืือด เนื้้�อหมูู และสิ่่�งที่่�อุุทิิศให้้แก่่สิ่่�งอื่่�นนอกจากอััลลอฮ์์ “ (Surah Al-Baqarah. 
2:173) การห้้ามนี้้�หมายถึึง “เลืือดที่่�ไหลออกมา” (Damun Masfuh) ระหว่่างกระบวนการฆ่่าหรืือจาก
บาดแผล ถือเป็็นสิ่่�งต้้องห้้าม (Haraam) การบริโิภคเลือืดถืือเป็็นอันัตรายต่อความบริสิุทุธิ์์�ทางจิติวิญิญาณ 
เนื่่�องจากเลืือดเป็็นสััญลัักษณ์์ที่่�เป็็นตััวแทนของพลัังชีีวิิตในประเพณีีอิิสลาม ชี ีวิิตเป็็นสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์�และ
เป็็นของพระผู้้�สร้้าง ดังันั้้�นจึึงควรหลีกีเลี่่�ยงการบริโิภคแก่่นแท้้ของชีีวิติ แม้้ว่่าการทำอาหารของชาวมุสุลิมิ
จะมีีข้้อห้้ามในการบริิโภคเลืือดที่่�ไหลออกมาจากสััตว์์รวมทั้้�งเลืือดที่่�ได้้หลัังจากการฆ่่าหรืือใช้้เป็็น
ส่่วนผสมในอาหาร เช่่น ไส้้กรอกเลืือด หรืือพุุดดิ้้�งดำ แต่่หากมีีเลืือดปนอยู่่�เพีียงเล็็กน้้อยก็อนุุญาต
ให้้รัับประทานได้้ เช่่น ในตัับ ม้้าม หรืือเส้้นเลืือดหััวใจ หากว่่าการฆ่่านั้้�นทำถููกต้้องตามหลัักศาสนา 
การอนุุญาตให้้รัับประทานได้้จึึงถืือเป็็นการยกเว้้นจากกฎทั่่�วไป โดยสิ่่�งที่่�สำคััญที่่�สุุดก็็คืือการฆ่่าแบบ
ฮาลาล (Halal) เช่่น วิิธีีการฆ่่าแบบซาบิิฮา (Zabiha) โดยการตััดเส้้นเลืือดใหญ่่ที่่�คอสััตว์์อย่่างรวดเร็็ว 
ลดการทรมานและให้้เลือืดไหลออกจากตัวัสัตัว์์ให้้ได้้มากที่่�สุดุ (Fuseini et al. 2017) หากว่าสถานการณ์์
คับัขันั อดอยาก การบริโิภคแค่่เพียีงยังัชีพีไม่่ถืือว่่าบาป แต่่ต้้องขึ้้�นกับัหลักัศาสนาและบัญัชาของพระเจ้้า  
ที่่�นักัวิชิาการตีคีวามว่าเป็็นเรื่่�องสุขุอนามัยัมากกว่า ด้วยเลืือดเป็็นพาหะท่ี่�จะก่่อให้้เกิดิโรคได้้ การกำจััดเลือืด 
จึึงเป็็นหนทางลดความเสี่่�ยงของโรคที่่�เกิิดจากอาหาร ดัังนั้้�น ทั้้�งการบริิโภคและการห้้ามจึึงเป็็นรููปแบบ
การจำแนกสารที่่�อัันตรายเชิิงสััญลัักษณ์์ซึ่่�งมีีความเข้้มงวด และแตกต่่างกัันในแต่่ละวััฒนธรรม 
	 ความท้้าทายในปััจจุุบััน
	 สุุขภาพของประชาชนและการบ่่อนเซาะทางวััฒนธรรม การบริิโภคเลืือดแบบดั้้�งเดิิมต้้องเผชิิญ
กัับความท้้าทายที่่�เพิ่่�มขึ้้�นในปััจจุุบัันอัันเนื่่�องมาจากทั้้�งข้้อจำกััดด้้านโครงสร้้างพื้้�นฐานและความเสี่่�ยง
ทางชีีวภาพ
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	 การบริโิภคแบบดั้้�งเดิมิ  เลือืดสดก่่อให้้เกิดิปััญหาสุขุภาพที่่�ร้้ายแรง โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งความเสี่่�ยง
ในการแพร่เชื้้�อโรคติดิต่่อจากสัตัว์์สู่่�คน เป็็นภัยัคุกุคามสำคัญัต่่อสุุขภาพทั่่�วโลก  ซึ่่�งเน้้นย้ำ้ถึึงความสัมัพันัธ์์
ที่่�ซับัซ้้อนระหว่่างมนุษย์์ สั ตัว์์ และระบบนิิเวศ ก ารจัดัการความเสี่่�ยงนี้้�ต้้องอาศัยัข้อมูลูทางมานุษุยวิทิยา
ที่่�ตระหนักัถึึงความสำคัญัทางวัฒันธรรมและโภชนาการอันัลึึกซึ้้�งของการบริโิภคนี้้�เพื่่�อก้้าวข้ามข้อจำกัดั
เดิิม ๆ
	 การบ่่อนเซาะความรู้้�ดั้้�งเดิมิได้้คุกุคามความยั่่�งยืนืของการบริิโภคเลือืดในฐานะกลยุทธ์การปรับตัวั 
การเปลี่่�ยนแปลงทางสัังคมและวััฒนธรรม  มีีรายงานว่่าการเปลี่่�ยนผ่่านสู่่�ระบบเศรษฐกิิจแบบตลาด 
และการลดลงของพื้้�นท่ี่�เลี้้�ยงสัตัว์์ เป็็นปััจจััยสำคัญัที่่�ทำให้้ความรู้้�ด้านนิเิวศวิทิยาแบบดั้้�งเดิมิเสื่่�อมถอยลง 
การเปลี่่�ยนแปลงในอาหารของชาวมาไซไปสู่่�คาร์์โบไฮเดรตที่่�มาจากตลาด เช่่น โจ๊๊กข้้าวโพด (ugali) 
เนื่่�องจากพื้้�นที่่�เลี้้�ยงสัตัว์์ที่่�ลดลง แสดงให้้เห็น็ว่่าแรงกดดันัด้้านโครงสร้้างพื้้�นฐานส่่งผลโดยตรงต่่ออาหาร
และวััฒนธรรม การเปลี่่�ยนแปลงนี้้�ยัังมีีความสััมพัันธ์์กัับผลลััพธ์์ด้้านสุุขภาพเชิิงลบ โดยพบว่่าชาวมาไซ
ที่่�รัับประทานอาหารแบบเมืืองมีีอััตราการเกิิดปััญหาโรคหััวใจสููงกว่่าชาวมาไซที่่�ยัังคงรัับประทาน
อาหารแบบดั้้�งเดิิม
	 การแก้้ไขปััญหาเหล่่านี้้�จำเป็็นต้้องมีีแนวทางที่่�ครอบคลุุมและตระหนัักถึึงการพึ่่�งพากัันระหว่่าง
สุุขภาพของมนุุษย์์ สััตว์์ และระบบนิิเวศ ด้้วยการมีีส่่วนร่่วมกัันระหว่่างชุุมชนและเจ้้าหน้้าที่่�รััฐ เพื่่�อให้้
สามารถสืืบสานประเพณีีที่่�สำคััญทางโภชนาการต่่อไปได้้อย่่างปลอดภััย ม ากกว่่าการสั่่�งห้้ามจาก
หน่่วยงานของรััฐไม่่คำนึึงถึึงบทบาททางนิิเวศวิิทยาและเศรษฐกิิจที่่�ซัับซ้้อนของการบริิโภค

สรุุป
	 การบริโิภคเลือืดสัตัว์์ (Hemophagy) เป็็นวัฒันธรรมเชิงิโครงสร้้าง ซึ่่�งเกิดิขึ้้�นเป็็นปฏิกิริิยิาตอบสนอง
ต่่อแรงกดดัันทางนิิเวศและวััตถุุนิิยมทางวััฒนธรรม ข้ ้อจำกััดทางวััตถุุทำให้้จำเป็็นต้้องบริิโภคเลืือด
ในฐานะแหล่่งอาหารท่ี่�มีคีุณุค่าทางโภชนาการสููง ขณ ะเดียีวกันั สถานะเชิงิสัญัลัักษณ์์ของเลือืดในฐานะ
วัตัถุทุี่่�มีคีวามสัมพันัธ์์กับัชีีวิติ ความตาย และเครือืญาติ ิทำให้้จำเป็็นต้้องได้้รัับการควบคุมุทางวัฒันธรรม
อย่่างเข้้มงวด ซึ่่�งแสดงออกทั้้�งในฐานะข้้อห้้าม พิิธีีกรรม และเทคโนโลยีีที่่�ซัับซ้้อน การบริิโภคเลืือด
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับวััฒนธรรมเผยให้้เห็็นถึึงการสร้้างระเบีียบให้้กัับสารชีีวภาพที่่�คลุมเครือของมนุษย์์ 
การเปลี่่�ยนของเหลวที่่�อาจเป็็นอัันตรายให้้กลายเป็็นอาหารรวมทั้้�งความสััมพัันธ์์ทางสัังคม
	 การศึึกษาถึึงการบริิโภคเลืือดในอนาคตควรมุ่่�งเน้้นไปที่่�พลวััตท่ี่�หลากหลายของการปรัับตััว
และการผสมผสานความรู้้�ดั้้�งเดิมิ  เมื่่�อเผชิญิกับัการถูกูผนวกรวมเข้้ากับัระบบตลาดและการสููญเสีียที่่�ดินิ 
การวิิจััยสหสาขาวิิชาที่่�บููรณาการวิิทยาศาสตร์์โภชนาการ สาธารณสุุข และมานุุษยวิิทยาเชิิงวััฒนธรรม
ถืือเป็็นสิ่่�งสำคััญในการทำความเข้้าใจและสนัับสนุุนความยืดหยุ่่�นของระบบอาหารแบบดั้้�งเดิิมรวมทั้้�ง
สุุขภาพของมนุุษย์์และสััตว์์ (One Health) ในบริิบทปััจจุุบััน ต่่อการจััดการกัับสารที่่�ได้้จากสััตว์์ เช่่น 
เลืือด รวมถึึงข้้อห้้าม รูปแบบการบริิโภค หรืือวิิธีีการกำจััด เพื่่�อบรรเทาความเสี่่�ยงที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ
การแพร่่ระบาดของโรคติิดต่่อจากสััตว์์สู่่�คนในบริิบททางวััฒนธรรมและนิิเวศวิิทยา
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